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MOUSSE AU CHOCOLAT BLANC AVEC SALSA A L' ANANAS ET GLACE A LA CARDAMOME

N
INGREDIENTS 12 X

Pour la mousse

150 g de blanc d’ceuf
125 g de sucre

250 g de chocolat blanc
0,5 | de créme fouettée
zeste de 1 citron vert

Pour les biscuits sereh a la noix de coco

75 g de blanc d’ceuf

150 g de sucre en poudre blancl
50 g de farinel?

175 g de noix de coco rapée

30 g de purée de citronnelle Bresc

PRODULTS BRESC UTLLISES

Pour la glace a la cardamome (1,5 litre)

% | de créme fraiche

% | de lait entier

250 g de sucre

125 g de jaune d’ceuf

5 graines de cardamome

NO IMACE NO IMACE

Pour la salsa al'ananas

% ananas

10 g de WOKpiment Bresc

5 g de purée de gingembre Bresc
5 g de purée de citronnelle Bresc
50 gde sucre

1 citron (zeste et jus)

50 gde beurre

menthe

Bresc Purée de Bresc Purée de
citronnelle 450g gingembre 450g

NO IMAGE

Bresc WOK Piment vert
et rouge 450g
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METHODE DE PREPARATLON

Pour la glace, mettre dans une grande casserole la creme fraiche, le
lait, la cardamome et 125 grammes de sucre. Porter le tout a
ébullition. Dans le bol du mixer, mettre ensuite le jaune d’ceuf avec
le reste du sucre. Battre le jaune d’ceuf et le sucre a pleine vitesse
jusgu’a obtenir un mélange blanc. Quand la masse crémeuse est a
ébullition, la laisser réduire 15 a 20 minutes avec couvercle. Verser
lentement le chaud mélange sur le jaune d’ceuf devenu blanc, tout
en remuant. Bien brasser le mélange, le remettre dans la casserole
et faire chauffer a nouveau le mélange jusqu’a 75 a 80 degrés
environ. Tamiser le mélange et faire refroidir le plus rapidement
possible. Quand le mélange de glace est bien refroidi, le mettre
dans une sorbetiere et mixer jusqu’a obtenir de la glace. C'est
meilleur si le mélange repose toute une nuit, puis tamiser et mixer
anouveau.

Pour les petits gateaux, séparer les ceufs et battre le blanc d'oeuf
en neige dans un saladier sans gras. Mélanger le sucre, la farine et
la noix de coco rapée dans un saladier séparé. Mélanger ensuite la
citronnelle dans le blanc d’oeuf afin d’obtenir une pate homogéne.
Préchauffer le four a 170 degrés (four a convection), déposer des
petits ronds plats sur un tapis en silicone ou une plaque de cuisson
beurrée. Puis faire cuire les petits gateaux 8 minutes environ.

Pour la mousse, battre le blanc d’ceuf en neige avec une partie du
sucre. Et a lafin, incorporer doucement le zeste de citron vert.
Battre la creme fouettée avec le reste du sucre jusqu’a obtention
de la consistance d’'un yaourt. Faire fondre doucement le chocolat
au bain marie. Laisser refroidir un peu. Brasser la creme fouettée
avec le chocolat a I'aide de la spatule puis y incorporer doucement
le blanc d’ceuf jusqu’a ce que tout soit bien mélangé.

Pour la salsa, peler la peau de I'ananas et retirer les points noirs (les
yeux). Couper en dés et faire revenir dans le beurre. Ajouter le
sucre, le gingembre, |la citronnelle et le piment. Raper le citron dans
ce mélange et couper le citron en morceaux. L’ajouter. Laisser
mijoter doucement 20/30 minutes et retirer alors les gros
morceaux de citron et laisser refroidir. Dresser la mousse sur
I'assiette et servir la salsa a coté. Verser de la glace sur les petits
gateaux et garnir d’'un peu la menthe.
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